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Introdução
Os compostos fenólicos encontram-se presentes na grande maioria do mundo
vegetal, fazendo parte do metabolismo secundário das plantas, contribuindo
para a sua defesa contra a radiação ou organismos patogénicos, parasitas ou
predadores. Estes compostos são ainda responsáveis pelas atividades
biológicas das plantas como a capacidade antioxidante. No caso das algas
marinhas, os florotaninos são os compostos fenólicos em maioria,
especialmente nas algas castanhas [1-5].
A indústria alimentar tem procurado antioxidantes de origem natural uma vez
que os antioxidantes sintéticos têm sido associados a efeitos negativos sobre
a saúde humana [6,7].
Os compostos fenólicos são conhecidos por possuírem uma poderosa
capacidade antioxidante e podem ser obtidos através de extratos naturais.
Estes extratos podem ser incorporados em embalagens alimentares ativas
antioxidantes que, interagem intencionalmente com o alimento embalado,
libertando para o mesmo compostos bioativos capazes de retardar ou inibir a
oxidação dos mesmos, aumentando assim o seu tempo de vida útil.
Objetivo
O objetivo deste trabalho foi quantificar o total de compostos fenólicos
presentes em 5 extratos hidro-etanólicos de duas espécies de algas:
Gracilaria sp. e Fucus vesiculosus.
Fig. 1. Gracilaria sp.
Gracilaria sp. 
 Alga vermelha (Rhodophyta)
 Utilizada:
 Produção de agar-agar
 Aquarismo
Culinária
 Comprovada atividade antiviral [8]
Materiais e Métodos
Foram realizadas 5 extrações utilizando água ou etanol e diferentes
gradientes de etanol/água (Tabela 1). Para o ensaio dos compostos fenólicos
os extratos foram diluídos em dimetilsulfóxido (Sigma-Aldrich, Madrid,
Espanha) de gradiente analítico, de pureza ≥ 99,9 %.
Fig. 2. Fucus vesiculosus.
Fucus vesiculosus L.
 Alga castanha (Phaeophyta)
 Utilizada:
 Tratamento de patologias relacionadas 
com a deficiência metabólica de iodo [9]
 Comprovada atividade antioxidante [9]
Percentagem de água Percentagem de etanol
100 0
75 25
50 50
25 75
0 100
Tabela 1. Gradientes de etanol e água utilizados para a extração de Gracilaria sp. e Fucus vesiculosus.
Para quantificar os compostos fenólicos, seguiu-se a metodologia de Erkan et
al. (2008) [10]. Os resultados foram expressos em equivalentes de ácido
gálico (EAG), determinados por uma curva padrão.
Materiais e Métodos
1 ml de extrato 
+
7,5 ml de solução 
10 % (v/v) de Folin-
Cioucalteu
+
7,5 ml de solução 
60 mg/ml de 
carbonato de sódio 
(Na2CO3).
Homogeneizar.
Proteger da luz 
durante 120 minutos 
à temperatura 
ambiente.
Ler absorvância em 
espectrofotómetro a 
750 nm.
Fig. 3. Procedimento do método para quantificar os compostos fenólicos totais. 
Resultados
A curva de calibração para o ácido gálico foi y = 6.4655x - 0.1252 com um
coeficiente de determinação de 0,9993 (0,025 – 0,2 mg/ml). Os extratos
obtidos a partir da alga liofilizada detêm uma quantidade superior de EAG do
que os extratos obtidos a partir das algas secas (Fig. 4). Observa-se também
que os extratos de F. vesiculosus apresentam um maior conteúdo de
fenólicos do que os extratos de Gracilaria sp.
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Fig. 4. Resultados do teste de quantificação dos compostos fenólicos totais dos extratos hidro-etanólicos obtidos 
através de Gracilaria sp. seca, F. vesiculosus seca e F. vesiculosus liofilizada.
Conclusão
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A alga liofilizada apresentou 2 a 3 vezes mais EAG do que a alga seca.
Sendo estes compostos muito sensíveis a variações de temperatura, esta
diferença pode ser explicada pelos diferentes processos de secagem, uma
vez que, no processo de liofilização, a secagem é realizada a baixas
temperaturas, o que não sucede no processo tradicional de secagem.
Conclui-se que o extrato de F. vesiculosus extraído com 75 % de etanol é o
melhor candidato para ser incorporado em embalagens ativas antioxidantes
uma vez possuir o maior teor de compostos fenólicos.
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